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Konservierungsmittel. 
R. Nasini und F. Ageno: F l i i ch t igke i t  der Bors / iur  emi t  Wasserd / impfen  
und  Kochen ih rer  gesi i . tt igten L5sungen in Ber f ih rung  mlt  fes ter  Sub-  
stanz.  (Atti R. Accad. de Lincei, Roma [5] 21~ II, 125--132.) - -  Aus der Arbeit der 
Verff. sei hervorgehoben, da$ die Fliichtigkeit von Borsiiure mit Wasserd/impfen mit 
dem Siedepunkte der betreffenden LSsung steigt. Dutch Durchleiten yon Luft konnte 
bei gleichbleibendem Drucke keine erhebliche VergrSl~erung der Fliichtigkeit erzielt 
werden, dagegen steigt die Fliicbtigkeit mit der Druckverminderung. C. Grimme. 
Jul ian L. Baker und F. E. Day: D ie  jodometr i sche  T i t ra t ion  der  
Su l f i te  in Gegenwart  yon  A lkoho l  und Zuckerar ten .  (Analyst 1912, 
87~ 439--442.) - -  Die Verff. haben friiher (Analyst 1911, 86~ 495) schon darauf 
hingewiesen, daI~ verschiedene im Bier vorhandene Stoffe die Bestimmung der schwef- 
ligen S~ure beeinflussen; so erhiilt man bei der direkten Titration andere Ergebnisse 
als bei dem Destillationsverfahren. Die Verff. haben nun gepriift, welchen Einflu~ 
Alkohol und Zucker auf die Bestimmung der Sulfite haben, wobei das Verfahren der 
direkten Titration und das yon Farnste iner  (Z. 1902, 5~ 1124) angegebene Ver- 
fahren (Zusatz yon Alkali und S~ure vor der Titration) angewandt wurden. Die 
Versuche ergaben, da~ schweflige S/~ure dutch gel5sten Sauerstoff in verdfinnter 
saurer LSsung leicht oxydiert wird. Diese Einwirkung wird durch das Auftreten einer 
Reaktion zwischen Alkali und S~ure sehr begiinsfigt, and hierdurch werden unver- 
kennbar die beim F a r n s t e i n e r' schen Sulfitbestimmungsverfahren erhaltenen Resultate 
beeinflu$t. Die Alkohole und alkoholischen Fliissigkeiten des Handels enthalten 
Substanzen, die sich leicht mit den Sulfiten verbinden. Diese Substanzen verhindern zum 
Tell die Oxydation der Sulfite dutch Jod. Glykose verbindet sich infolge ihrer alde- 
hydischen Struktur bis zu einem gewissen Grade mit den Sulfiten, was bei der 
Saccharose nicht der Fa]] ist. C.A..LYeufeld. 
14. Delehaye: Best immung yon Ameisens i~ure in Gegenwart  vorr 
E s s i g s i~ u r e. (An hal. des Falsifie. 1910, 8~ 386--388.) - -  Verf. besprieht die Braueh- 
barkeit der bekannteren 1V[ethoden zur Bestimmung yon Ameisensfiure neben Essig- 
s/~ure. Am besten eignet sich die Metbode yon Sca la  (Reduktion yon Quecksilber- 
chlorid zu Chloriir und Wiigen des letzteren). Aber auch diese Methode li~t~t bei Gehakerr 
von fiber 5 °/o im Stich, da das gebildete Quccksilberchlorfir sich sehr sehwer absetzt 
und sehr schwer filtrierbar ist. Verf. verwendet statt dessen Mercurisulfat, welches durch, 
die Ameisensi~ure zu Mercurosulfat reduziert wird and als solches gewogen wird. 
Gem/il3 der Gleichung 2 HgO ~ HCOOH ~ Hg20 ~ CO~ -~- H~O vermSgen 1 g- 
Ameisens/iure 9,40 g Quecksilberoxyd in schwefelsaurer LSsung zu 10,78 g Mercuro- 
sulfat zu reduzieren. Die erforderiiehe MercurisulfatlSsung stellt man sich her, indem~ 
10g gelbes Quecksilberoxyd mit 20 ccm warmem Wasser angeschwemmt werden, 
dann gibt man tropfenweise konc. Schwefels~iure hinzu, bis eben LSsung eingetretea 
ist; wenn Stig wird gelinde rwi~rmt. Darauf iiIlt man au~ 250 ccm auf; 50 ccm der LSsung 
enthalten 2 g Quecksilberoxyd. Die zu untersuchende Flfissigkei~ wird so verdfinnt, 
dal3 100 ccm etwa 0,1--0,2 g Ameisens~ure enthatten. 0,2 g Ameisensi~ure g brauchen 
1,88 g Quecksilberoxyd, sodait also 50 ccm obiger LSsung zur Bestimmung enfigen. 
100 ccm der verdfinnten S/i.urelSsung werden also mit 50 ccm QuecksilberlSsung- 
versetzt, das Gemiseh wird unter einem langen Luftkfihler s/4 Stunden lang im leb- 
haft siedenden Wasserbade rhitzt; man kfihlt schnell ab und filtriert die Flfissigkeit 
durch ein gewogenes, angefeuchtetes Filter, mil~t das Volumen der Flfissigkeit und. 
bringt unter ~achwaschen yon gesi~ttigter MercurosulfatlSsung den Niederschlag quan- 
titativ auf das Filter, wfischt mit 50O]o-igem Alkohol aus, trocknet bei 1100 und 
wiigt. Ffir je 100 ecru des ersten Filtrats macht man eine Korrektur yon -~- 0,2 g~ 
Mercurosulfat ~< 0,0927 ~ Ameisensiiure. C. Grimme. 
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O. Biernath: ~ber  den ~achweis  yon Benzoesaure  in :Nahrungs -  
mi t te ln .  (VerSffentlichungen a. d. Gebiete d. Milit~r-Sanitfitswesens, herausgegeben 
v. d. Medizinal-Abteilung d. Kgl. Preul~. Kriegsministeriums, 1912, 52~ 59--71.) 
Ein einfaches und bequemes Verfahren, urn Benzoes/i.ure Bus Butter und Margarine 
zu isolieren, hat Marehad ier  (Anual. Falsific. 1911, [No. 27; vgl. Pharm. Zen- 
tralh. 1911, No. 26) ver6ffentlicht: Man gibt in einen Er lenmeyer -Ko lben  20 ccm 
Wasser, 25 g Butter, eine Messerspitze Bimssteinpulver sowie 0,5 ccm Sehwefels/iure 
and destilliert 15 ccm ab; das Destil[at prfift man nach A. Joneseu  (Z. 1910, 
19, 502) auf Benzoesiiure durch Zugabe yon 1 Trepfen 1 °/0-1ger EisenchloridlSsung 
sowle 2 Tropfen einer zehnfach verdfinnten 12 vol.-°/o-igen Wasserstoffsuper- 
oxydlSsung und Beobachtung der im Falle positiver Reaktion entstehenden Violett- 
f/irbung. Verf. prfif~e die Anwendbarkeit dieses Verfahrens auf Butter, Mar- 
garine tierischer und pf[anzlicher Herkunft, Milch, Schweineschmalz, OlivenS1, Leber- 
• wurst, Blutwurst (Zungenwurst), Cervelatwurst, rohen ger/iucherten Schinken, frisches 
Rind- und Sehweinefleisch (Hackfleisch), gepSkeltes Schweinefleiseh n bst PSketlake, 
sfil~en Ungarwein, Rotwein, Weil3wein, Bier, salicyls~iurefreie Fruchts£fte, Limonaden, 
Sehwarz- und Weil~brot sowie salicyls~urehaltigen Himbeersaft und salieyls~iurehaltlge 
Fruchtgallerte. Ffir die Untersuchung dienten je 10 g Materia.1 (bei Butter 25 g und 
10 g), die Bach Zusatz-yon etwas Bimsstein (Pulver oder kleinere Stficke), 20 ccm 
Wasser und 0,5 ccm Sehwefelsaure aus einem .300 cem fass end~en, dureh Kugelauf- 
satz mit Kfihler verbundenen Kolben destilliert warden. Das Destillat diente sodann 
zu obiger Reakt~on. Aus den Versuchen ergibt sicl~ folgendes: 1. Die Reaktion naeh 
A. Jonescu  mit 1 Tropfen l°/o-iger Eisenehloridl5sung und- 3 und mehr Tropfen 
1 °/o-iger Wasserstoffsuperoxyd'lSsung i t sehr emp~indlleh. Es 1/il]~ sieh mit ihr die 
Anw~senheit yon Img Benzoes/iure in Nahrungsmitteln" mit Itilfe der Destillation 
innerhalb einer Viertelstunde nachweisen. ~ 2. Dem Eintreten der Reaktion sind 
Minerals/iuren~ flfichtlge Fettsauren und sonstige flfichtige S/iuren, ferner Alkohol 
besonders hinderlich. ~ 3. Ist bel der Destillation yon benzoes£urehattigem Material 
die Reaktion im Destillat nicht innerhalb einer Viertelstunde ingetreten, so kann 
.man naeh weiteren :Nachdestillationen, nachdem der Destillationsrfickstand zuvor je 
mit 18 ccm W asser versetzt wurde, den ~qaehweis der S/iure innerhalb einer Viertel- 
stunde in den ersten vier Naehdestillaten erbringen. ~ 4. Das Verfahren ist sehr 
einfaeh, 1/il~t sich schnell ausffihren und erfordert wenig Untersuchung~materiaL 
5. Die v511ige Zerst6rung der Salicyls~iure neben Benzoes~ure l~Bt sich in den De- 
stiltaten des mit 20 ccm Wasser und 0,5 ccm Schwefels~ure der Destiltatlon unter- 
worfenen Untersuchungsmaterials dutch alkalisehe KaliumpermanganatlSsung, wie 
aueh yon anderer Seite nachgewiesen, bewerkstelligen. Die endgfiltige Gewinnung der 
Benzoes/iure wird durch Destillieren des permanganathaltigen Rfickstandes nach Zer- 
stSrung' der, Salicyls/iure und die Kennzelchnung der Benzoes/i.ure im zugeh6rigen 
DestiUat mittels der Reaktion nach J o n e s c u ausgeffihrt. E. Dinslage. 
L. tl .  Baekeland: Pheno l -Formaldehyd-Kondensat ionsprodukte .  
.(Chem.-Ztg. 1912, 36~ 1245--1249.) - -  Verf. gibt in einem auf dem 8. internationalen 
Kongrel~ ffir angewandte Chemie - in New York am 9'. September 1912 gehaltenden 
Vortrage einen interessanten lJberblick fiber Bildung und Eigenschaften der Phenol- 
-Formaldehyd-Kondensatlonsprodukte, harzartige oder amorphe Produkte. 
P. W. Neumann. 
Schlufl der t~edak~io~, am 22. Mai 1913. 
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